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Актуальность выбранной темы исследования заключается в повышенном 

спросе шоколадных изделий, в настоящее время на рынке представлен широкий 

ассортимент, шоколадных плиток, конфет, батончиков и других видов изделий. 

В основном выпускают шоколадные изделия с ореховыми, сливочными, 

молочными и желейными начинками. Не смотря на такой широкий ассортимент, 

функциональных шоколадных изделий, обогащенных дикорастущим сырьем 

Крайнего Севера не так много [1]. 

Шоколад является хорошим объектом для придания функциональной 

направленности за счет высокой калорийности, в первую очередь для населения, 

работающего в тяжелых энергозатратных промышленностях и проживающего в 

суровых климатических условиях. Аминокислота триптофан, которая 

содержится в горьком шоколаде образует нейромедиатор серотонин или гормон 

счастья, который помогает справиться со стрессами, также шоколад содержит 

большое количество антиоксидантов, замедляющие процессы старения и 

укрепляющие иммунитет [2, 3].  

Согласно многолетним исследованиям, сырье, произрастающее в сложных 

климатических условиях имеют количество биологически активных веществ 

больше, чем сырье, произрастающие в других регионах РФ, что обусловлено 

коротким вегетационным периодом [4]. 

Цель настоящей работы заключается в исследовании потребительских 

предпочтений жителей Тюменской области в отношении шоколада для 

моделирования заданной функциональной направленности. 
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Задачи исследования: 

 проведение опроса для выявления потребительских предпочтений; 

 анализ химического состава дикорастущих ягод; 

 разработка технологии приготовления функционального шоколада. 

Объекты и методы исследования. При проведении опроса использовали 

google-формы, с дальнейшей обработкой результатов в программе Microsoft 

Office Excel 2013. При систематизации и анализе данных по химическому 

составу растительного сырья использовали аналитические методы. При 

приготовлении функционального шоколада использовали стандартное 

технологическое оборудование. 

Для обогащения шоколада, было выбрано следующее сырье, 

произрастающее на территориях Крайнего Севера - ягоды водяники (лат. 

Empetrum), брусники (лат. Vaccinium vitis-idaea), клюквы (лат. Oxycoccus 

palustris). Выбранные ягоды, содержат большое количество витамина С, в ягодах 

водяники обнаружено 70мг/100г витамина С, а в бруснике и клюкве 77мг/100г и 

68мг/100г, кроме витаминов, ягоды содержат большое количество пищевых 

волокон и флавоноидов и органических кислот [1, 4]. Ягоды способствует 

укреплению иммунитета, оказывает тонизирующее и противовирусное действие, 

обладает антиоксидантными свойствами, которые защищают клетки от 

повреждения и предотвращает рост раковых клеток. При обогащении шоколада 

будут вноситься сублимированные порошки ягод. 

Результаты и их обсуждение.  

В опросе участвовало 200 респондентов, проживающие на территории 

Тюменской области. Обработанные результаты опроса, показали, что 

большинство респондентов отдают свои предпочтения функциональным 

изделиям с использованием ягод Крайнего Севера, ответ на вопрос «Какой 

шоколад по-Вашему мнение необходим для населения Крайнего Севера» 

представлен на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Ответ на вопрос «Какой шоколад по-Вашему мнение необходим 

для населения Крайнего Севера» 
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Согласно результатам, 56,6% опрошенных отдают свои предпочтения 

шоколаду с местным растительным сырьем.  

Ответ на вопрос «Какой шоколад Вы предпочитаете?» 55% опрошенных 

отдают свой выбор темному шоколаду. 

При выборе компонентов для обогащения, 80% опрошенных выбрали 

Северные ягоды, такие как морошка, облепиха, водяника, брусника, клюква, 

черная смородина.  

При уточнение об осведомленности потребителей о функциональных 

продуктах питания, 65% опрошенных ответили, что знают, что такое 

функциональный продукт питания. На вопрос о необходимости обогащать 

шоколадные изделия полезными добавками, все опрошенные ответили да. 

На основании полученных результатов опроса, было решено разработать 

функциональный шоколад с сублимированными ягодами Крайнего Севера. 

При обогащении шоколада сублимированными ягодами Крайнего Севера, 

для того чтобы предотвратить ухудшение текстуры, было решено использовать 

порошки сублимированных ягод, которые предварительно соединяли с какао-

маслом и вносили в темный шоколад, после чего его нагревали до 50С и 

темперировали, после темперирования разливали по формам и отправляли на 

кристаллизацию при температуре 6-8С в течение 1 часа. После кристаллизации 

плитки освобождали от форм, упаковывали и отправляли на реализацию. 

Темперирование - процесс закаливания кристаллов какао-масла в правильной 

кристаллической решетке, благодаря темперирванию изделие имеет блеск, 

хруст, твердость [5].  

При проведении микробиологических исследований, были получены 

результаты которые соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 года. Фото 

готового изделия представлено на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Фото разработанного обогащенного шоколада сублимированными 

ягодами Крайнего Севера 
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Разработанный шоколад имеет нежную, гладкую консистенцию, что 

обусловило высокие органолептические показатели. В результате была получена 

высокая оценка, 4,95 ±0,06.  

Применение дикорастущего сырья является перспективным направлением 

в качестве сырья-обогатителя. Внесение сублимированных порошков ягод или 

растений, не ухудшают качество обогащаемого изделия, а способствуют только 

улучшению потребительских свойств и повышению содержания витаминов и 

минеральных веществ в своем составе. 

Сроки хранения разработанного шоколада составляют 6 месяцев в 

соответствии с МУК 4.2.1847—04. Температура хранения не выше 18С, 

шоколадные плитки будут упакованы в индивидуальную упаковку, реализация 

планируется через торговые сети, вендинговые аппараты и современные 

маркетплейсы. 

Заключение. В настоящем исследовании, нами разработан шоколад с 

сублимированными ягодами Крайнего Севера, обладающий функциональными 

свойствами. В 100 граммах готового продукта в сравнении с суточной нормой 

содержатся следующие компоненты: Витамин С 32,0%, флаваноидов 66,8%, 

пищевые волокна 55,0%, Mg 62,0 %,  
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Научно доказано положительное влияние пробиотических культур 

бифидобактерий на организм человека не только с их деятельностью в 

желудочно-кишечном тракте человека, но и продуцированием биологически 

активных соединений, образуемых на стадии ферментации молочной основы. Из 

молочных продуктов, содержащих пробиотические культуры бифидобактерий, 

такие как биойогурт, биокефир стали уже традиционными пробиотическими 

продуктами питания. Сегмент пробиотической продукции постоянно 

расширяется. Создаются новые виды продуктов, обогащенные пробиотической 

микрофлорой, включая молочную сыворотку [1, 2, 3].  

Ранее из-за сложностей получения производственной закваски 

бифидобактерий на предприятиях молочной промышленности чистые культуры 
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